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Математическая Дюдель процесса коагуляции' белков картофельного 
сока в электрическом поле, может бить представлена в виде: 
• • ^ 5 Т15*-Ц ' 5' ^ '» . 
где и/ - суммарная энергия взаимодействия белковых молекул, 'Да; 
£, - электрическая постоянная вакуума, Ф.м~1; ' 
<5
Г
 - диэлектрическая проницаемость среды? 
Ц - газовая постоянная,-Да. (моль.К) "I ; 
7 - абсолютная темпараг'т», К; 
р - число Уарздоя , ал.моль-! 
@ - количество электричества, Кя; • 
| - постоянная Больцчана, Дж.К ~1; 
2/ - валентность ионч ; 
е - заряд электрона, Кя; 
О. - размер частицы, К; 
X. - параметр Дебая-Гохкэля, м~* ; 
5 = Ь / а + 2, 
/» - расстояние между частицами, м; 
А - постоянная Гамакера, да. 
Оптимальные параметры електрокоагуляции белков определены на-
ЭШ по методу '«'онте-Карло. Критерием оптимизации принят минимум сум­
марной энергии взаимодействия белковых малекул. Получены следящие 
значения факторов: 
- температура обработки - 303 - 313 К; 
- РН среды - 4,6-5,0; 
- количество электричества - 260-300 Кл. 
